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The rate at which pressure is applied, the duration for which 
pressure is maintained and the rate of decompression are dependant upon 
the nature of the prod. Compression and decompression can be continuous 
or in stages. 

A container of the prod, to be sterilised is immersed in liq. in a 
pressure vessel, which is sealed and a pump used to raise liq. pressure 
to the required level. Auto matically timed valves can be used to 
decompress the vessel by stages. 

The vessels can be arranged on a carousel or fixed in line. 

Biological sterilisation of food prods, partic. egg based prods, 
is possible, and is low cost without harming the foodstuffs. 
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La presente invention concerne un precede destine a r^alieer la 
sterilisation biologique de milieux ou produits alimentaires, ainsi qu'un 
appareil pftrmettant la realisation de ce procede. 

Depuis deja plusieurs decennies, les etudes auxquelles on s'est livre 
en laboratoire ont montrS Paction des hautes pressions sur les bacteries 
Pratiquement, en soumettant des bacteries a de tres fortes pressions hydro- 
statiques s'etablissant a plusieurs milliers de bars, ces bacteries sont de- 
truites ou, a la limite, inhibees quant a leur action et a leur proliferation. 
(Cf. J. Basset et A. Machaboeuf, "Etudes sur les effets biologiques des 
ultra-pressions; CR. Acad. Sciences 1932. t. 135, pages 1431-1433..- 
Vignais, Macheboeuf et Basset : "Influence de pressions hydro statiques 
diverses. . . " J. de Chimie Physique, 1953, t. 50, pages 551-555). 

La presente invention concerne un precede" partant de ces donnees 
thSoriques, qui consiste essentiellement a soumettre des produits ou milieux 
alimentaires dont on veut assurer la conservation en les sterilisant, a de 
tres hautes pressions hydro statiques allant de 2. 000 a 4. 000 bars et meme 
davantage, en vue de les rendre stdriles, par destruction ou inhibition des 
bacteries qu'ils peuvent comporter. 

Le proc€de suivant l'invention peut etre applique en faisant varier la 
duree de la pression applique ainsi que la dure^e de la decompression, ces 
durees etant constantes, ou op^rees par paliers. 

Le proc^de suivant ^invention permet d'obtenir un milieu ou produit 
sterile, <»^l«i^ryg^^e.toWia^«m«ttrtlUrf.. dans ce 
but qui sont toutes couteuse^ qu'elles soient thermiques, cryologiques, chi- 
miques ou biologiques. 

En outre, a la difference des techniques considers, le procede sui- 
vant l'invention offre l*enorme avantage de ne modifier en rien, ni les pro- 
pri€te s organoleptiques, ni les proprietes physico-chimiques des produits 
auxquels il est applique. 

II permet, eh definitive, d*obtenir un resultat comparable a celui des 
techniques courantes a moindre prix, en conservant integralement au produit 
ses qualites, quelles qu'elles soier.t. 

Enfin, le procede suivant ^invention peut Stre mis en oeuvre quelle que 
soit la forme physique, solide ou liquide, sous laquelle se presente le produit 
a traiter. 
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L'invention concerne tgalement un appareil propre a, la realisation du 
proc€de" conside'rt, appareil dont leB diverses caracttristiques apparaltront 
de la description qui va suivre d'une de ses formes possible d 1 execution, n 
est toutefois bien precise' qu'il s'agit uniquement d'un exemple et que toutes 
5 autres formes, proportions et dispositions pourraient 6tre adoptees sans sor- 
tir du cadre de l'invention. 

Au cours de cette description on se re'fere au dessin ci-joint qui montre: 
Fig. 1 une vue en perspective d'un appareil suivant l'invention; 
Fig. 2 une vue en plan sche"matique d'une installation constitute sous la 
10 forme d'un carrousel de plusieurs enceintes de pression. 

Ainsi qu'on le voit sur la Fig. 1, I'appareil est constitue* par une enceinte 
de pression 1 dans laquelle est envoye* par une pompe 2 £, haute pression un 
liquide emmagasine* dans une bSche 3. 

Le produit k steriliser est pre*alablement mis sous sachet en unematiere 
15 souple ou semi-rigide, ou en boite me"tallique, sachet ou bofte e*tant place* dans 
un panier ajour£ 4, plonge* dans l'enceinte 1. Cette derniere, en acier ou en 
tout autre mattriau resistant k la pression et a la corrosion €ventuelle, pre*sente 
un logement 5 pour le panier 4. Elle est fermte par un couvercle, verrouille" 
par tout systeme quelconque convenable, constitue*, dans l'exemple traite*, 
20 par une goupille 7, passant dans des altsages pratique's dans le corps de 

1 'enceinte et le couvercle, et manoeuvre par un ve*rin 8. Un ve"rin, dont on 
a repr^sente* en 9 la tige, actionne le couvercle 6. 

La commande des systemes d'actionnement du couvercle et de son ver- 
rouillage pent Stre manuelle ou automatique. 
25 La pompe 2 de mise en pression est ge*n£ralement St plusieurs Stages; 

elle peut Stre e*lectrique, ou actionne*e par un fLuide comprime*. 

Le liquide transmettant la pression, contenu dans le reservoir 3, et qui 
peut etre de l'eau avantageusement additionne'e d'huile alimentaire, est preleve* 
du dit reservoir par la pompe 2 et envoye* dans une canalisation a sur laquelle 
30 sont disposes successivement un clapet 10 permettant le non-retour du fluide et 
un raccord k quatre voles 11. De ce raccord partent trois canalisations, dont 
deux: I'une, b , de retour du fluide au reservoir 3 t en cas de surpression de*- 
tecte"e par une soupape de sdrete* 12, l'autre, c, qui, lors de la montre en pres- 
sion amene le liquide dans l'enceinte de pression. L'exces e*ventuel de liquide 
35 apres 1 'introduction du panier 4 dans son logement 5 et la fermeture du bouchon, 
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est evacue par un trop-plein 14 et une canalisation e sur laqueUe est prevue 
une vanne 15, cette Evacuation pouvant se faire par simple gravite* ou par 
pompage. 

La pression dans I'enceinte 5 peut aller de 2. 000 h 4. 000 bars et plus; 
5 elle peut fctre atteinte de facon rapide, continue ou intermittente par paliers 
au moyen de la vanne 15 avantageusement temporised. 

II en est de meme de la decompression qui peut Stre oper^e de facon 
rapide, continue ou intermittente par paliers. Le fluide en decompression 
repasse par la canalisation c , le raccord k quatre voies 11, et passe dans la 
10 canalisation d , et peut emprunter la canalisation f pour une decompression 
en continu, ou les canalisations K et/ou pour une decompression avantageu- 
sement temporisee par paliers successifs gr£ce aux vannes motorisees 13 et 
13'. Les vannes h permettent dans tous les cas le laminage voulu en fonction 
du but recherche. 

15 Tout cet ensemble est, avantageusement, temporise et teiecommande. 

Les dispositions adoptees suivant 1 'invention permettent de predeterminer 
les temps de decompression, en leur donnant une valeur unique ou des durees 
differentielles. 

La Fig. 2 montre, h. titre d'exemple, une instaUation constituee par une 
20 pluralite d'enceintes de pression 1 montees en carrousel anime d'un mouve- 
ment circulaire continu ou discontinu, permettant le chargement et le dechar- 
gement en un seul poste de travail. 

Cependant 1 'installation peut egalement etre en ligne, avec un poste de 
chargement et un poste de dechar gement aligns. 

25 Comme il a ete dit precedemment, le procede de ^invention permet de 

realiser efficacement la sterilisation de produits ou milieux alimentaires 
quels qu'ils soient, avec une depense minimale d'energie, sans provoquer 
d'altEration des qualites, quelles qu'elles soient, du produit, sans qu r il soit 
done besoin d f avoir recours a Incorporation, apres coup, au produit d'adju- 
30 vants lui redonnant celles de ses proprietes perdues. 
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Pour montrer 1 l efficacite du proced^, on donnera ci-apres quelques 
exemples se rapportant a la sterilisation d'oeufs. L'oeuf, on le salt, est un 
milieu ayant toutes les caracteristiques voulues pour une proliferation micro- 
bienne rapide et dangereuse pour lliomme. Or, tout traitement thermique de 
sterilisation fait perdre a Palbumine de l'oeuf son pouvoir de foisonnement 
et au jaune son pouvoir e*mulsifiant, traitement d^veloppant en outre des 
saveurs ou odeurs desagreables, - ce qui vient d'etre dit pour I'oeuf etant 
evidemment valable pour les produits a base d*oeufs (ovo-produits). 

Exemple 1 Pes oeufs entiers, casses, ont e*te* ensemenc^s avec des 
spores de "Bacillus subtilis". De ce milieu ont ete* preieves un echantillon 
temoin et un echantillon traite conformement au procede suivant 1 'invention, 
c'est-a-dire que l*on a soumis a une pression de 4. 000 bars, pendant 15 mn. 
La duree de la decompression a 6t6 de 30 sec. 

Alors que la presence de 2. 260. 000 germes ae*robies mesophiles e*tait 
constat^e dans lEchantillon temoin, 1 Echantillon traite n l en presentait que 
700. 

Exemple 2 - Pour tester l*efficacite du procede sur un produit pulveru- 
lent, on a preieve, sur des oeufs entiers en poudre, non ensemences, un 
echantillon temoin et un echantillon aquel a ete applique une pression de 
4. 000 bars pendant 15 mn. La duree de la decompression a ete de 1 mn. 
Alors que 1 Echantillon temoin contenant 13. 550 germes aerbbies mesophiles, 
quelques moississures et levures, lEchantillon traite ne presentait plus que 
2265 germes et etait entierement libre de moisissures et levures. 
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REVINDICATIONS 

1) Proce*de* pour realiser la sterilisation de milieux ou produits alimen- 
taires, se pre*sentant sous une forme quelconque, caracte*rise en ce qu f il 
consiste essentiellement a soumettre ces produits ou milieux a Paction de tres 

5 hautes pressions hydro statiques, non infe*rieures a 2. 000 bars. 

2) Proce*de* suivant la revendication 1, caracterise" en ce que l*on fait 
varier, en fonction du produit ou milieu a traiter, de ses caracte'ristiques 
physiques, chimiques, biologiques, les dure*es de mise en pression, de pres- 
sion, de decompression, ces dure*es pouvant Stre constantes, ou presenter 

10 des paliers. 

3) Appareil pour la realisation du procede suivant l»une quelconque des 
revendications pr^c^dentes, caract€rise* en ce qu«il comporte une enceinte de 
pression pre sentant un logement recevantun mo yen, tel que panier, perfore, 
dans lequel est introduit le produit ou milieu a traiter, prealablement conditionni 
et munie d*un couvercle assurant sa fermeture hermetique, une pompe, reliee 
d»une part a un reservoir de liquide, d«autre part a la dite enceinte, au moyen 
d'un systeme de canalisation permettant la mise en pression de I'enceinte de 
pression et sa de* compression. 

4) Appareil suivant la revendication 3, caracterise* en ce qu'il comporte 
une vanne de re*glage du temps de mise en pression de l«enceinte. 

5) Appareil suivant l*une quelconque des revendications 3 et 4, caracte- 
rise* en ce qu*il comporte une plurality de moyens, avantageusement e*tage*s, 
tels que vannes, servant au rSglage du temps de decompression de i'enceinte. 

6) Appareil suivant l*une quelconque des revendications 3 a 5, caracte*rise* 
25 en ce qu f il est muni d*un systeme de trop-plein permettant d f e*vacuer, par 

simple gravid ou par pompage^le liquide en exces dans l f enceinte, apres in- 
troduction du produit a traiter /fermeture de l'enceinte . 

7) Appareil suivant l'une quelconque des revendications 3 a 6, caracte*rise* 
en ce que la fermeture de l'enceinte est r£alise*e au moyen d«une goupille ou 
clavette penetrant et passant dans des ale*sages pratiques dans le bouchon et 
le corps de I'enceinte. 

8) Appareil suivant l*une quelconque des revendications pr£cedentes, 
caracte*rise* en ce que le bouchon et son systeme de fermeture, tel que goupille 
suivant la revendication 7 t sont manoeuvre's automatiquement par ve*rins. 
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9) Appareil suivant lhine quelconque des revendications 3 a 8, caracte*- 
rise en ce qu*il consiste en une plurality d ! enceintes isostatiques dispose*es 
en carrousel anime* d*un mouvemect circulaire en continu ou discontinu, per- 
mettant le chargement et le de chargement en uri seul poste. 

10) Appareil suivant la revendication 9, caracte'rise en ce que les encein- 
tes isostatiques sont dispose*es en ligne, avec un poste de chargement et de 

de* chargement aligned. 



